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RÉSUMÉ 
L'étude que nous avons faite et qui est loin d'être exhaustive, 
montre : 
- qu'il y a plusieurs sortes d'aliments de régime désodés 
avec des taux très différents : de 60 mg à 300 mg pour 100 g 
de produit frais ; 
- que le jambon cuit n'est pas, a priori, un aliment de régime 
désodé, seuls certains le sont. La saveur n'est pas un critère : 
il existe des jambons fades (aux polyphosphates) riches en 
sodium; 
- que dans un régime le jaune de l'œuf doit être retenu pour 
48 mg/100 g et le bJanc pour 170 mg/100 g dans le calcul de 
l'apport de sodium ; 
- que la teneur en sodium est faible pour les fromages h ancs, 
plus élevée pour les yaourts et très importante pour les fromages 
fondus; 
· 
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que du fait que l'alimentation du jeune bébé doit comporter 
peu de sodium, les aliments tout préparés doivent paraître fades 
à la mère ; celle-ci doit préférer les préparations aux fruits pour 
le nourrisson, car le taux de sodium est très faible : 8,4 mg/1 OO g 
contre 254 mg/100 g pour celles aux légumes ou aux viandes. 
TABLEAU 
Résultats du dosage du Sodium et du Potassium (métal) en mg pour 100 g 
de produit frais 
Aliments de régime hyposodés 
Jambons à teneur en sodium réduite. 
Jambons à teneur en sodium très 
réduite ....................... . 
Produits de charcuterie : teneur 
réduite ....................... . 
Produits de charcuterie : teneur très 
réduite ....................... . 
Par comparaison : 
Jambon cru d'Auvergne .. . 
Jambon de Parme ....... . 
Jambon blanc cuit 
Fromages 
Petits suisses ................... . 
Fromages blanc à 82 % d'humidité .. 
Yaourts ........................ . 
Fromages peu fermentés ou à pâte 
cuite ........................ . 
Fromages fondus ................ . 
Œufs 
Jaune ....................... . 
Blanc ........................ . 
Aliments pour nourrisson 
1er âge base de fruits .......... . 

















296 ± 55 327 ± 73 
65 ± 7 537 ± 77 
315 ± 88 640 ± 342 








34 ± 3 128 ± 13 
54 ± 6 210 ± 28 
757 ± 350 92 ± 24 
1.040 116 
48 ± 6 112 ± 17 
170± 19 144± 32 
8 ± 7 101 ± 37 
254 ± 64 100 ± 38 
Le premier chiffre indique la moyenne et le deuxième l'écart quadratique 
du lot. 
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